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Asam Sitrat 
"Pengaruh Persentase Sukrosa 
Terhadap Sifat Fisiko-Kimia 
Manisan Wortel". 
Di bawah bimbinoan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 
2. Drs. J. Soemartojo. 
~!~or-t.:.E·l ~ DaucL,-:: ~-c:~tC~LI;_~:. L) met-upak-::~.n s.::'.·/ut~~:;.n ..,/ang 
populer dimanfaatkan umbinya. Diversifikasi pengolahan di 
Indonesia memanq masih belum banyak dikembangkan, padahal 
wortel merupakan sayuran yang mempunyai nilai ekonomis 
tinqqi. 
Wortel mudah sekali mengalami kerusakan sehingga 
daya simpannya tidak bertahan lama. Untuk menqatasinya, 
salah satu upaya yang bisa ditempuh denqan mengubah bentuk 
bahan tersebut menjadi bahan pangan yang bisa disimpan 
lama adalah dengan mengolah wortel menjadi manisan wortel. 
Tahapan pembuatan manisan wortel adalah sortasi, 
pengupasan, pencucian, pemarutan, pemanasan, penambahan 
sukrosa dan asam sitrat, pemadatan dan pencetakan serta 
pengE~rinqan. 
Dalam pembuatan manisan wortel, faktor yang juga 
berperan dalam menentukan kualitas adalah persentase 
sukrosa dan asam sitrat yang sesuai. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh persentase sukrosa dan asam sitrat terhadap sifat 
fisiko-kimia manisan wortel. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok dengan dua faktor yaitu faktor I adalah 
persentase sukrosa yang terdiri dari tiga level yaitu 45%, 
55% dan 65%. Sedangkan faktor II adalah persentase asam 
sitrat yang terdiri dari tiga level yaitu 0,1%; 0,2%; dan 
0,3%. Masing-masing kombinasi dilakukan ulangan tiga kali. 
Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini 
rnel ip'.J.ti kadar air, kadar gula reduksi, a.k.tivitc"~.~· 
tot.Etl karoten, warna, pH dan uji organoleptik (warna dan 
Persentase sukrosa komersial dan asam sitrat yang 
berbeda memberikan pengaruh yang nvata terhadap kadar air, 
kadar gula reduksi, aktivitas air, warna, pH serta uji 
kesukaan terhadap warna dan rasa manisan wortel. Perlakuan 
kombinasi persentase sukrosa 65% dan asam sitrat u,~~ 
menghasilkan manisan wortel yang terbaik berdasarkan nilai 
pembobotan kualitas, yaitu: kadar air, kadar gula reduksi, 
aktivitas air, uji kesukaan warna dan uji kesukaan rasa. 
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